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arôme de melon, et cette A 


agréable petite touche acide. 


Foodex vous propose toute la gamme des boissons alcoolisées japonaises 


SAKE SHQCHU LIQUEURS, 


alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec moderation 


EDITO PAR PATRICK DUVAL 


Qui connaît un bon japonais ? 


is donc, toi qui es fan du Japon, tu ne connaitrais pas un bon 
D restaurant japonais ? Cette question, on vous l'a sans doute posée 
des dizaines de fois et pourtant, vous hésitez toujours autant à recom- 
mander telle ou telle adresse. 
C'est que, d'une part, vos goûts ne sont peut-être pas ceux de vos amis. Et 
que, d'autre part, vous n'êtes pas sûr à 100% que votre « japonais » préféré 
soit vraiment si bon que cela ni même qu'il soit vraiment japonais. 
En fait, avouez-le, vous seriez vous-même, assez preneur d'une ou deux 
bonnes adresses si une âme charitable avait la bonne idée de vous les 
donner. 
Car avec la multiplication, ces dernières années, des « faux » japonais 
en tous genres il est bien difficile de repérer LA bonne adresse. Celle où 
le chef, qu'il soit ou non japonais, pratique son art en respectant à la fois 
l'hygiène et la tradition. Celle où l'on peut, en confiance, commander « 
Omakasé » (« Chef, je vous laisse décider pour moi ») sans craindre ni 
pour son estomac ni pour son portefeuille. Celle enfin, où la sincérité 
prime sur le chiffre d'affaire et où le mot "client a encore un sens. 
C'est en tenant compte de tous ces critères que nous avons lancé, en 
Juin dernier, un site entièrement consacré à la restauration japonaise 
www.meilleursrestaurantsjaponais.com. Tous les restaurants cités sur le 
Site (il y en a plus de 500 couvrant quasiment toute l'Europe !) ont été 
dûment testés par nos joumalistes et n'attendent que votre visite pour 
confirmer - ou infirmer - notre jugement. 
Fidèles à l'objectif que nous nous sommes fixé : vous faire découvrir, au 
fil des numéros de Wasabi, les mille et une facettes de la gastronomie 
nipponne, nous abordons, dans la présente édition, l'unagi l'anguille à 
la japonaise, un plat d'été que les habitants de l'archipel consomment, 
affiment-ils, pour reprendre des forces après les grosses chaleurs. 
Lisez notre dossier et surtout, goûtez l'unagl! y a fort à parier que vous 
ne pourrez, bientôt, plus vous en passer ! 
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P4-7 WASACTUS nouveaux lieux, nouvelles tendances 
RESTAURANTS : Unasei, le Bar à sushi LIVRES : Le franponais, 
Made in Tokyo, Edomae sushi, Sushi solidaire. DIVERS : un site 
consacré aux porte-baguettes, un cours de cuisine japonaise vé- 
gétarienne. 


PB PASCAL BARBOT 
Un peu de douceur 
pour le Japon 


PI0 RECETTE MANGA 
Le katsudon 


Les meilleurs restaurants 
japonais ont enfin leur 
site internet 


P4 PORTRAIT 
Moi, Xavier, chef sushi français 


P16-28 WASA-DOSSIER 
Unegi : L'anguile 
à la japonaise 


Un plat qui plaît de plus 
en plus aux Français 


p.23 RECETTE 


Zozui de crabe royal d'Alaska 


© 


P24 INGRÉDIENTS 
L'empire des fruits 


P30 CARNET D’ADRESSES 


HO www.wasabi.fr M 3 


BRÈVES 2 LIVAES 


Anthologie du franponais 
D any Boon a adoré ce livre ! », af- 
« firme en grosses lettres blanches 
la couverture. Il suffit pourtant d'y regar- 
der d'un peu plus près pour s'apercevoir 
que cette fracassante déclaration est précé- 
dée, en toutes petites lettres noires de la 
mention quelque peu restrictive : « Un fan 
de ». Sur le même principe, la dernière 
page porte la mention « Elu meilleur livre 
d'humour ! » et en caractères moins accro- 
cheurs : « par le cousin de l’auteur ». 
D'emblée, le ton est donné car l'intérieur 
de ce petit ouvrage en forme de comics trip 
est vraiment à se tordre. Le franponais nous 
explique l’auteur, inventeur du néologisme, 
« ressemble à du français, sonne comme du 
français et a même l'odeur du français mais 
cela n’en est point. » Le franponais est cette 
langue étrange que l'on peut voir fleurir sur 
les enseignes, les sacs et même parfois les 
vêtements que portent les Japonais et qui 
cille entre non sens total et franchement 
scabreux. Au point qu'on en soupçonne 
quelque Français facétieux de monopoliser 
le marché de la traduction pour tout ce qui 
touche à l’espace public. Qui d'autre aurait 


pu souffler à cet industriel l'idée saugrenue 
d'appeler sa marque de bonbons « Cucu » 
ou à ce fabricant de mouchoirs pour jeunes 
filles d'apposer le délicat nom de « Par- 
touze » ? Ceux qui sont allés au Japon ont 
bien souvent piqué des fous rires devant un 
menu « Enfouir lunch » ou un restaurant 
français arborant fièrement l'enseigne « 
Bistrot de bave ». Sans parler des innom- 
brables boutiques « Zizi », « Belle touffe » 
ou « La queue ». Aidés de quelques compli- 
ces, les auteurs de cet ouvrage ont patiem- 
ment collecté des centaines de photos 
moignant de l'indifférence absolue des 
Japonais face à la signification de mots 
qu'ils ont trouvé assez « kawai » (mignon) 
pour être imprimés, parfois à des milliers 
d'exemplaires. On attend avec impatience 
la prochaine édition et d'ici là, nous autori- 
sons à l'avance les auteurs à écrire sur la 
couverture que la concierge de Wasabi a 
adoré ce livre ! 

Anthologie du franponais de Florent Gorges 
et Mizuya, Omaké books. 

136 p. 7 €. En vente chez Junkudo. À consul- 
ter également le site http:/lefranponais.fr 


Made in Tokyo 
oins drôle que l'anthologie du fran- 


M ponais mais répondant à une même 
logique de répétition sur un même thème, 
ce petit livre recense les milliers de signes 
écrits, dessinés, calligraphiés, lumineux, 
peints sur le sol, les façades d'immeubles, 
les véhicules. et qui sont autant, « 
d’autorisations, de recommandations, 
d'interdictions, d’injonctions » adressés 
aux habitants de la capitale. La partie « 
alimentation » est impressionnante avec 
ses dizaines de bols de nouilles en plasti- 
que, de mauvaises photos de plats chinois, 
de sachets de confiserie ou encore de dis- 
tributeurs de boisson. 


Ancien rédacteur-concepteur dans la pu- 
blicité, Jean-Luc Planche a arpenté les 
rues de Tokyo en photographiant systéma- 
tiquement tout ce qui semble dire quelque 
chose, fasciné par ce balbutiement silen- 
cieux de la ville qui a son esthétique pro- 
pre, différente d’une capitale à une autre 
(le même travail a été réalisé sur Paris et 
Londres). Son ambition explique-t-il en 
préambule, est d'entraîner le lecteur dans 
un « manga réel » dont il devient l'acteur 
principal, le lecteur unique. 

Made in Tokyo de Jean-Luc Planche. Edi- 
tions Alternatives, 17 €. En vente chez Jun- 
kudo. 
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ALTERNES 
DEEP] 


Un site consacré aux porte-baguettes 


H ashioki signifie littéralement en japonais «ce sur quoi les baguettes 
sont posées ». Ils sont généralement en porcelaine mais peuvent 
en de nombreux autres matériaux et sous des formes très 
n'attachent pas une grande importance aux 
hashiokis qu'ils considèrent comme de simples décorations de table Ils 
ont tort car lorsqu'on y regarde de près, les porte-baguettes fabriqués au 
Japon sont d’une très grande variété et 
font souvent référence à des fêtes ou à 
des traditions régionales. Le site hashioki. 
reeve.ch, réalisé par un collectionneur 
réunit plus de 800 hashioki clas- 
sés par thèmes (choses, créatures, plan- 
tes) et par matériau (porcelaine, laque, 
bois.) avec de très nombreuses expli- 
tions sur l'origine ou I: 


sui 


signification 
des porte-baguettes. Conscient d'être limité dans ses choix, l'auteur du 
site a décidé d'ouvrir sa collection virtuelle à toute personne qui souhaite 
l'enrichir. 

http:/hashioki.reeve.ch 


Atelier de cuisine 
végétarienne bouddhiste 


P our la 6° année, Mari Fuji et sa fille Komaki, spécialistes de la 
cuisine Shojin, viennent tout spécialement de Kamakura pour 
dispenser à Paris des cours de cuisine bouddhiste végétarienne. 

Du mardi 2 medi 26 novembre elles présenteront le « sushi 
végétarien » où le poisson est remplacé par des légumes préparés 
selon les principes de la cuisine Shojin : cinq couleurs, cinq sa- 
veurs et cinq façons de cuisiner. 


aus 


Le cours se compose d'explications sur les aliments et les ingré- 
dients utilisés leur origine et leur composition ainsi que d'une 
démonstration pour la préparation de chaque aliment 

Participation : 23 € pour le déjeuner : Sushi nigiri, soupe, thé et gâ- 
teau japonais : 43 € pour le diner : Sushi nigiri, 3 tapas dans le style 
Shojin traditionnelle, soupe, boissons (saké, umeshu ou bière), thé et 
gâteau «vététarien ». At- 
tention, le nombre de par- 
ticipants étant limité à 8 
personnes pour chaque 


séance, il vaut mieux ré- 
server à l'avance. 
Renseignements et ins- 
criptions sur le site www. 
ipango.com/ 


“Et si c'était la sauce soja 
qui comptait le plus ?° 


YAMASA CORPORATION 
Un choix naturel 


www.mizkan.co.uk F mizkan. 


Bringing Flavour to Life » 
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BRÈVES 0 ACTUS 


Le Bar à sushi 


= 


V oilà un quartier où aucun restaurant japonais de qualité n’avait 
installer. C'est chose faite depuis début sep- 
tembre avec le Bar à sushi, une sushiya de poche dans le même 
style que Comme des Poissons et, derrière le comptoir, Terutaka 
Izumi, un excellent sushiman qui a fait ses classes chez Hanawa. 


L'un des menus à emporter du Bar à sushi 


Terutaka lzumi 
le chef du Bar à sushi 


Spécialisé dans la vente à emporter, le Bar à sushi propose égale- 
ment de grands plateaux pour 6 à 12 personnes et même un chef à 
domicile si vous souhaitez organiser une soirée sushi. Mais c'est 
évidemment au bar que vous apprécierez le mieux les talents de 
Maître Izumi en commandant à la pièce de délicieux nigiri de dau- 
rade, de bar ou de thon servi 

de croustillants temaki d'anguille nappés d'une sauce à 
ner. Le restaurant n’est ouvert, pour l'instant, qu'au déjeuner 
mais on peut commander des plats à emporter jusqu’à 20h 30. 
Menus de midi entre 10 et 15 euros 

Le Bar à sushi, 55 bd des Batignolles, Paris 8. T. 45 22 43 55. 

Ouvert tlj sauf dimanche jusqu'à 20h 30. 


sur un riz légèrement tiède en encore 
dam- 


Godzy 

Autre ouverture récente dans le quartier : Godzy. 
Ce snack décoré façon manga propose d'être plus 
qu'un restaurant puisqu'il annonce, sur la façade : 
Le Japon autrement, cuisine et culture. 

Godzy, 31 rue Legendre, Paris 17. 

T. 01 43 18 20 25. 


Unaseï 


L ne s'agit pas vrai- 

ment d'un nouveau 
restaurant mais le 
concept a pas mal évo- 
lué depuis le rachat de 
Sanshiro, en 2005, par 
Toshio Kuroda. Relancé 
sous le nom d'Isse, ce 
bar à tapas et à tempura 
est devenu, en 2008, un 
bar à saké particulière- 
ment bien fourni. Il faut 
dire que M. Kuroda est 


entre amis boire de l'al- 
cool en dégustant des 
petits mets souvent 
assez r 
déco s'est adaptée à 
cette nouvelle identité 
et l'on apprécie beau- 
coup ces grands pan- 
neaux de journaux col- 
lés sur une planche de 
bois par dessus lesquels 
ont été peintes au pin- 
ceau des calligraphies 


dans ce sens là que ça se passe, un coup 
d'œil sur le tableau noir suffit. Nous avons 
trouvé l'agedashi dofu (tofu frit) absolument 
délicieux, bien chaud dans sa gaine de fécule 
translucide et surmonté, comme au Japon, 
de bonite séchée qui semble danser dans le 
plat. Si le porc grillé au yuzu nous a paru un 
peu sec, nous avons en revanche apprécié le 
blanc de poulet frit fourré au shiso et au. 
brie : une vraie trouvaille ! Bon point égale- 
ment pour la sériole grillée au yuzu épicé, 
un poisson très populaire au Japon mais cu- 
rieusement assez rare en France alors qu'on 


cherchés. La 


bien placé pour les achats puisqu'il est aussi 
le propriétaire de Isse Workshop, une épi 
cerie japonaise de luxe, située à quelques 
mètres du restaurant. En février 2011, le 
restaurant a été rebaptisé Unaseï et est dé- 
sormais présenté comme une izakaya, c'est- 
à-dire un bistro à la japonaise où l'on vient 


mélangeant le français et le japonais. 
Si l'on veut s'éviter les affres du choix de la 
carte des sakés, on a la possibilité de goûter 
le "saké du jour” à 6 euros le verre quitte à 
demander conseil aux charmantes serveuses 
pour en essayer d'autres. Et pour accompa- 
gner cette "boisson des Dieux", car c'est 
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en pêche paraît-il de très belles en Méditer- 
ranée. Enfin, ne faites pas comme nous en 
partageant une crème brûlée au thé grillé 
prenez-en une chacun ! 

Unaseï, 45 rue de Richelieu, Paris 1”. 

T. 01 42 96 26 60. Mieux vaut réserver. 

F. sam et dim. 


Edomae sushi 
Aït, tradition, simplicity 


L a technique vient avec la répétition, 
explique Kikuo Shimizu qui sait de 
quoi il parle puisqu'il est chef sushi à 
Tokyo depuis 1955 ! Aujourd'hui en- 
core, affirme-t-il, je continue d'appren- 
dre tous les jours car chaque poisson est 


différent 

Tout au long de cet ouvrage magnifique- 
ment illustré, Maître Shimizu donne 
vision personnelle du sushi tel qu'il a été 
inventé, au XIXe siècle, au bord de la 
baie d'Edo, l'ancien nom de Tokyo. 
Comment faire un bon riz à sushi, com- 
ment mariner le thon, comment préparer 
l'anguille de mer, à quel moment de 
l’année tel poisson est-il le meilleur. 
Le chef passe en revue toutes les techni- 
ques qu’il utilise dans son célèbre res- 
taurant d’Akasaka, expliquant à chaque 
fois pour quelles raisons on agit ainsi. 
Bien plus qu'un livre de cuisine, cet 
ouvrage, empreint de sincérité et de mo- 
destie, est non seulement un véritable 
traité de philosophie « sushiesque » 
mais c'est aussi un formidable révéla- 
teur de l'âme japonaise. 

Edomae sushi de Kikuo Shimizu (en anglais). 
Kodansha International, 112 p. 27€. 


a 


Sushi solidaire 


ollicités par Wasabi pour cet ouvrage col- 

lectif une trentaine de grands chefs fran- 
çais ont accepté d'apporter leur contribution 
sachant que tous les bénéfices du livre seront 
ver. 
victimes du tsunami de mars dernier. 


à des associations venant en aide aux 
Le point commun de tous ces chefs : une 
même passion pour le Japon et sa culture 
même s’ils n’utilisent pas, ou très peu, d'in- 
grédients japonais dans leur cuisine. Tous y 
sont allés au moins une fois et certains, 
comme Pierre Gagnaire, y ont même ouvert 
des restaurants. 

Chacun a bien voulu imaginer, pour le livre, 
un sushi (ou un maki) original et en donner la 
recette. Le résultat : un ouvrage unique et 
fourmillant de bonnes idées, presque toutes 
faciles à réaliser à la maison : sushi de dorade 
marinée au citron signé Thierry Marx (Le 
Mandarin Oriental), sushi « légumier » in- 
venté par Alain Passard (L'Arpège) ou encore 
sushi en chocolat signé Jean-Paul Hévin. 

Si certains chefs sont restés relativement 
proches de la tradition en utilisant comme 
base du riz et du poisson (c'est le cas d'Alain 


Senderens, de Pierre Gagnaire ou de Jean- 
François Piège), d’autres ont pris plus de li- 
berté. Ainsi, par exemple, Eric Coisel (re 


taurant Prunier à Paris) a créé un sushi 
polenta/caviar et Laurence Salomon (restau- 
rant Nature et saveur à Annecy), un maki 
aux fraises et au chèvre frais. 

En offrant ce livre comme cadeau de Noël à 
vos amis, non seulement vous leur ferez 


plaisir mais vous ferez vous aussi une action 
de solidarité envers les victimes du tsunami. 
Sushi solidaire, Editions Thema Press. 25 €. 
A commander sur www.wasabi.fr 
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Hugo Yoshikawa, dessinateur 


de manga, et Daizo Hashida, Nous 
cuisinier, se sont associés Dore 
pour proposer aux lecteurs gyec le © 


de Wasabi des recettes de 
cuisine japonaise très simples TSUDON PANE 0 ŒUFS 


à réaliser INGREDIENTS EE 


Pou LE TONKATSU 1L FAUT 


D'ABORD PANER 4 FILETS 
4 tonkatsu un oignon 4 œufs 


VE RPC RASSÉS DANS LE 
JAUNE D'ŒUF ET LA 
CHAPE LURE 


2 


4 bols de riz dashi au shoyu 


PouR LE KATSUDON (600ml) 


ET LE ouAkoDON, 
ON UTILISE UNE 

POÊ LE SPÉCIALE Qui 
S! APPELLE “OUAKo NABE" 


C'EST UNE PETITE POËLE 
AVEC UN MANCHE VERTICAL 


15- 20cm 
C'EST BIEN 


MAIS NE T/INQUIÈTE 
PAS, MÊME AU JAPON 
Toutes LES FAMILLES 

D'AIONT PAS LE ‘OUAKO- 
NABE" ET ON PEUT 

UTILISER UNE PETITE 
PoÊLE À LA PLACE 


CERTAINS MODÈLES SONT 
NENVUS AVEC UN COUVERCLE 
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1. Découpe l'oignon en 2. Réchauffe dans une petite 3. Jette-z-y un quart de 
lamelles poêle (15-20cm) 150ml de dashi l'oignon et fais dorer 
et porte à ébulition (environ 5mn) 


e 
“ (nl 
“ 


nn — SC 


4. Coupe les filets de porc en 5. Une fois l'oignon cuit, baisse 6. Bats deux œufs dans un bol 
tranches d'environ 2cm de large le feu et place le tonkatsu dans 
la poêle 


7. Verse l'œuf battu dans la 
poêle 


8. Fais glisser l'ensemble sur le 
bol de riz 


IL FAUT FAIRE 
GA QUATRE Fois 


MAINTENANT / 


FAIS CUIRE 
OEUF SUIVANT 
TON GOUT 


MAIS Au TAPon 
ON N'AIME pas 
LES ŒUFS TRoP 
QITS 


9. Tu peux émietter de 
l'algue nori et ajouter un 
peu de ciboule pour donner 
encore plus de goût 
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Wasabi lance le site 


melleursrestaurantsjaponais. com 


EN 2009, WASABI PUBLIAIT « ITADAKIMASU », LE PREMIER GUIDE DES 

« VRAIS » RESTAURANTS JAPONAIS EN FRANCE ET EN EUROPE. 
L'OUVERTURE, QUASIMENT CHAQUE SEMAINE, DE NOUVEAUX 
ÉTABLISSEMENTS DE QUALITÉ, NOUS A INCITÉS À CRÉER UN SITE VOUS 
INFORMANT EN TEMPS RÉEL DES CRÉATIONS LES PLUS RÉCENTES 


MANASSON 


epuis le 1€ juillet dernier, il suffit de taper 
D www.meilleursrestaurantsjaponais.com (ou 
www.bestjapaneserestaurants.com) pour avoir 
atuitement, à plus de 500 restaurants 
abi non seule- 


accès, g 


testés et commentés par 
ment en France mais dans la plupart des pays 
européens. 

Si, par exemple, vous passez un week-end à 
Milan, Meilleursrestaurantsjaponais.com ne vous 
proposera pas moins de 7 restaurants japonais 
tous dûment essayés et commentés. Idem pour 
Bruxelles (4), Madrid (6), Oslo (4), Moscou (7) 

et 10 autres grandes villes européennes. 


La France est de loin le pays le mieux repré- 
senté et notamment Paris qui, avec près de 
150 restaurants classés par arrondissements et 


Athènes, Zurich, 


Paris. Wasabi a 
écumé les 
meilleurs Japonais 
d'Europe. 
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par spécialités, est la ville européenne la plus 
gâtée en matière de gastronomie nipponne 

Conçu pour être consultable facilement 
lorsqu'on se trouve dans une ville qui n'est 
pas la sienne, le site propose, pour chaque 
ville, une sélection des meilleurs restaurants 
japonais tous repérés sur une carte Google 
Maps. L'internaute trouvera, pour chaque éta- 
blissement, quelques exemples de menus ainsi 
que des photos de plats et/ou d'ambiance. 


KINJIRUSHI 
BRAND 


Grâce à un sy 


tème de traduction intégré, les 
commentaires sont disponibles instantanément 
dans presque toutes les langues. 

Plusieurs rubriques fort utiles complètent cet an- 
Wasabi: un légume qui a du piquant 

Kinjirushi garantit sa fraîcheur pour un maximum 
de saveurs 


nuaire : une présentation générale de la cuisine 
japonaise, un blog sur les tout derniers restau- 
rants découverts par la rédaction ainsi qu'une 


« bibliothèque » recensant les principaux ouvr 
ges consacrés à la gastronomie nipponne. 
D'autres rubriques pratiques viendront peu à peu 
s'ajouter au site dont nous espérons qu'il vous 
aidera à repérer les « bons » japonais, c'est-à- 
dire ceux qui ne trichent ni avec la qualité des Kramk-Wassbl 
produits ni avec les techniques de préparation. 
Nous n'avons pas voulu, pour autant, nous limi- 
ter aux restaurants traditionnels ou à ceux tenus 
exclusivement par des Japonais. La cuisine étant 
un art vivant, qui évolue sans cesse, nous réfé- 
rençons sur le site quelques restaurants moins 


Wasati préparé (ri Msabi en sachet 


conventionnels comme ceux proposant une cui- (PA-S0) (RVS-30) 
sine française « d'inspiration » japonaise, soit 1 em As (0ASos) 259 (0092) 
parce que le chef est japonais, soit parce que les 2500 (8802 

ingrédients utilisés le sont en partie. 

Vous pouvez, vous aussi, contribuer à enrichir Numéro un japonais du marché professionnel 


le site en nous faisant partager vos coups de F : 
cœur ou en postant vos commentaires et vos &:El bEU KINJIRUSHI SALES CO., LTD. 


réactions à nos critiques. 


Paris office 9,rue de l' Echelle-75001 Paris 
; E-mail wasabi-fr@kinjirushiwasabi.eu 
www.meilleursrestaurantsjaponais.com URL : http//www.kinjirushi.co.jp /french/ 


et www.bestjapaneserestaurants.com 
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Moi, Xavier, C à af sushi français… 


Par Patrick 


MANASSON 


Adresse 


#Hinoki, 

6 Rue des 11 Martyrs, 
29200 Brest. 

T.:02 98 43 23 68 


‘ai toujours été passionné par la mer. 
Avant de m'intéresser aux sushi, j'habitais 


\J 


une petite maison face à la mer en Bretagne et 
je partais tous les matins sur ma planche de 
surf. Et puis un jour, j'ai fait ce rêve très 
étrange : je suis assis sur la plage lorsque, sou- 
dain, je me sens attiré par l'océan. Je rentre 
dans l'eau et je crie : vite, il faut le sauver ! 


C'était un poisson emprisonné dans un filet. 
Au moment où je le libère, le poisson s'adresse 
à moi et me dit 2 choses : tu dois utiliser le 
talent que tu as dans tes mains mais il faut 
aussi que tu apprennes à connaître tes limites. 
J'ai pris cela comme un signe : peu de temps 
après, j'ai vendu ma maison et je suis parti à 
Tokyo avec la ferme intention d'apprendre le 
métier de chef sushi. 

Je me suis aussitôt inscrit dans une école de 
sushi pour étrangers. J'y suis resté 3 semaines 
ce qui était à peine suffisant pour apprendre le 
b.a.-ba. Puis, j'ai réussi à convaincre 2 chefs 
sushi de me donner des cours à domicile et 
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D'AUCUNS PRÉTENDENT QUE SEUL UN 
JAPONAIS PEUT ÊTRE UN VRAI MAÎTRE 
SUSHI. APRÈS UN LONG APPRENTISSAGE 
DONT PLUSIEURS MOIS AU JAPON, XAVIER 
PENSEC A POURTANT OUVERT SA SUSHIYA 
À BREST ET COMPTE, PARMI SA 
CLIENTÈLE, DE NOMBREUX JAPONAIS... 


Xavier et son épouse 
jouant, pour une fois, 
les clients. 


j'ai commencé à travailler les techniques de 
sushi mais au bout de deux mois, j'étais tou- 
jours débutant. Du reste, même aujourd'hui, 
après 4 ans de pratique, je me considère tou- 
jours en apprentissage. 

Quand je suis rentré en France, j'ai décidé de 
compléter ma formation auprès de chefs japo- 
nais confirmés. J'ai eu la chance d’être accepté 
comme stagiaire d'abord au Meiji, auprès du 
chef Hitoshi Saito, puis chez Comme des pois- 
sons avec M. Kino. Tous deux ont été de très 
bons maîtres et même si je passais surtout mon 
temps à gratter le poisson et à faire la plonge, 
ils me permettaient de les regarder travailler et 
c’est comme cela que j'ai appris le plus. Je 
leur suis très reconnaissant de m'avoir ac- 
cueilli car je sais à quel point c’est difficile, 
pour un Japonais, d'avoir en permanence à 
côté de lui un débutant qui ne parle même pas 
japonais. 

Six mois après avoir entamé mon apprentis 
sage, je ne me sentais pas vraiment prêt à me 


lancer comme chef sushi mais soutenu par ma 
compagne japonaise (rencontrée lors de mon 
séjour là-bas), j'ai décidé d'ouvrir mon restau- 
rant à Brest. Elle avait pourtant quelques dou- 
tes au début car, ayant visité les étals de pois- 
sonniers, elle était catastrophée par la 
mauvaise qualité des poissons proposés com- 
parés à ceux qu'on trouve au Japon. 

Très vite, j'ai compris qu'il serait difficile de 
faire ici des sushi « comme au Japon » et que, 
d'ailleurs, cela n’était pas souhaitable. Ma 
femme elle-même m'a fait comprendre que l’es- 


prit du sushi, c'est davantage travailler avec des 
produits locaux que tout importer du Japon. « Le 
sushi, m'a-t-elle dit un jour, c'est comprendre le 
goût de l'océan près duquel on habite ». 

Mais il n'y a pas que la question du produit qui 
compte dans la qualité des sushi. D'une façon 
générale, on peut dire que les Français n'ont pas 
le même degré d'exigence que les Japonais 
Alors que le Français agit de manière très céré 


brale, avec son ego, le 
l'écoute, le nnti. Ca fait toute la différenct 
Si je devais résumer d’un mot la première qua- 
lité d'un chef sushi, qu'il soit fr: s Ou japo- 
nais, je dirais que c’est la sincérité. Or dans la 
plupart des restaurants, en France, le sushi, 
c’est d'abord un business, un concept. Ce n’est 
choisie. Même si cela me 


aponais est d'abord dans 
! 


pas la voie que 
prend plus de temps. je vais chaque matin, 
moi-même, chercher mon poisson que je sé- 
lectionne pièce par pièce et toujours en fonc- 
tion de la saison. De même, pour le riz, je fais 
attention à chaque détail : le temps de cuisson 
bien sûr, mais aussi la qualité du vinaigre de 
riz, celle du récipient dans lequel je fais le mé- 
lange et, aussi la température à laquelle je le 
sers. Au bout de 4 ans, je commence tout juste 
à savoir le faire. 

Mon objectif n’est pas de devenir un maître 
mais d'essayer de m'améliorer petit à petit et 
de savoir que mes clients, même s'ils sont ja- 
ponais, apprécient mon travail. CI 


D Chef Sushi : une méthode franco-japonaise 


C'est en janvier 2009 qu'est née, à l'initiative de Wasabi, 
Chef-sushi, la première école de sushi en France. Patrick Duval, 
son directeur, explique comment il a mis au point, avec Kiyoshi 
Aïiba, responsables des cours, une méthode spécifiquement 
conçue pour des « élèves » français. 


L Faire sentir plutôt qu’expliquer 

Les Japonais se méfient des mots. C'est 
pourquoi, au Japon, l'apprentissage de 
toute discipline passe davantage par 
l'observation que par la parole. Un aspirant 
chef sushi passera plusieurs années à 
regarder le Maître travailler, jusqu'à ce que 
celui-ci lui témoigne assez de confiance 
pour le laisser « toucher » le poisson. Dans 
nos COUrS, NOUS ESSayOns, nous aussi de 
privilégier l'observation même si nous 
laissons tout de suite l'élève essayer par 
lui-même. Ainsi, pour le cours que nous 
appelons « les bases », le chef montre sur 
différents poissons la technique 
typiquement japonaise appelée san mai 
oroshi (découpe en 3 parties) et chacun 
essaie ensuite de reproduire les mêmes 
gestes sur une daurade. Le résultat de la première découpe n'est pas forcément très 
professionnel mais ce qui importe c'est que l'élève « sente » le mouvement 


LApprendre en s'amusant 

Contrairement aux Japonais, les Français n'aiment pas répéter indéfiniment les mêmes 
gestes pour arriver à les maîtriser. Très vite, ils s'ennuient et, pour éviter la répétition, 
changent, interprètent, bref s'éloignent inexorablement de la technique de base. Ils 
apprennent en revanche beaucoup mieux lorsque l'apprentissage ressemble à un jeu et 
que l'on varie les exercices. C'est pourquoi nous essayons de ne pas passer plus de 10 
minutes sur le même geste. De même, pour éviter toute sensation de répétition, nous 
introduisons le plus possible de variété pour chaque cours : variété des poissons pour le 
chirashi et les sushi, variété des techniques pour le maki 


1 La tradition d'abord, l'originalité ensuite 

Depuis que les sushi ont fait leur apparition en France, ce plat traditionnel japonais a été 
quelque peu malmené dans l'Hexagone. Certains n'utilisent pas le riz Japonica, d'autres 
« oublient » de l'assaisonner avec du vinaigre de riz, d'autres enfin, utilisent des 
ingrédients aussi peu orthodoxes que les fruits ou le fromage n'oubliant pas, en prime, 
de tremper le tout dans la sauce sucrée. 

Nous n'avons rien contre la créativité mais nous pensons néanmoins qu'avant 
d'interpréter une technique, il est préférable, dans un premier temps, de l'étudier dans 
sa version originale. C'est pourquoi nos cours mettent l'accent sur les techniques de 
base, aussi bien pour les sushi que pour les maki. Nos chefs, tous japonais, ont le souci 
d'enseigner d'emblée la « bonne » manière de façonner le riz en boulettes ou le rouler 
dans une algue nori. Après tout, même des génies comme Picasso ou Dali ont eu une 
formation classique... 

www.wasabi.fr et www.chef-sushi.com 
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Découvrez l’anguille à la japonaise 


L'anguille grillée, unagi 
en vo, est, au Japon, ce 
que le foie gras est à la 
France : un fleuron de la 
gastronomie nationale. 
Dégustée non pas à Noël 
mais. en plein été ! 


Par Tinka 
Kemptner 
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‘un geste chirurgical, Satoshi Tokito, chef 
es-unagi chez Nodaiwa, ouvre le dos de la 
bête frétillante, puis la vide d’un geste sûr en 
quelques secondes avant de plonger à nou- 
veau sa main dans le seau rempli d’anguilles 
pour répéter ce geste plusieurs dizaines de 
fois chaque matin. Rue Saint-Honoré, au 
272 pré 


ment, coincé entre un magasin de 
chemises et un coiffeur, se préparent ce que 
beaucoup considèrent comme les meilleures 
anguilles hors du Japon. 

Cela fait 15 ans que l'annexe de la presti- 
gieuse enseigne japonaise Nodaiwa (Tokyo) 
convertit les gourmets du parisiens au culte 
de l’anguille, ou plutôt de l'unagi son nom 
nippon. Au début, les fidèles étaient pres- 
que uniquement des Japonais, touristes ou 
résidents mais depuis quelques années, les 
Parisiens se sont à leur tour laissés séduire 
par cette façon très originale de déguster ce 
poisson. == 
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Sitôt ouvert, le poisson est levé en filets et 
enfilé sur de petites brochettes. Tout va stac- 
cato : à midi, il sera servi sous forme de ka- 
bayaki, une délicatesse parmi les plus nobles 
de la gastronomie japonaise, Pour mériter ce 


nom, il sera d'abord grillé côté peau pour 


attendrir, 
avant d'être nappé d'une sauce sucrée (une 
ce dont chaque maison garde jalouse- 
ment la recette) et grillé de nouveau. Cette 


dégrai 


er, puis cuit vapeur pou: 


dernière étape sera répétée trois à quatre 
fois, jusqu'à ce que la chair soit 
à point. Le tout sera servi sur un lit de riz 
blanc, façon unadon (dans un bol) ou unaju 
(dans une boite laquée) 


aramélisée 


urant vez la 


Dans les bons établissements, il va de soi de 
s’approvisionner en anguilles vivantes (cel- 
les de Nodaiwa Paris viennent d'Europe du 
Nord). Pour savoir si votre kabayaki frétillait 
encore le matin même, il suffit de plonger vo- 
tre nez dans le suimono, le bouillon qui l'ac- 
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compagne traditionnellement. Si vous y voyez 
flotter un morceau de foie d'anguille, vous ne 
vous êtes pas trompé d'endroit : les anguilles 
préparées à l'avance sont livrée 
rées... Le plat s'accompagne en général aussi 
d’une petite coupelle garnie de daikon (radis 
blanc) finement râpé. On en avale en petite 


quantité entre chaque bouchée, afin, dit-on, 
d'équilibrer le palais saturé de lipides par une 
note de fraîcheur végétale. 

Ailleurs, certes, on sait aussi apprécier l'an- 
guille. Dans le Bordelais, on la noie dans du 
vin, au pays basque on la sert à l'escabèche 
et en Alsace « au vert », les Anglais la pré- 
fèrent pickled et les Italiens marinée dans 
du jus d’agrume. Mais personne ne choie ce 
poisson comme les Japonais, ses premiers 
consommateurs au monde. Pensez : le plus 
ancien recueil de poèmes nippon, le Manyo- 
sl (313-759), le célébrait déjà. Jadis, on 
l'embrochait sur une fine branche de roseau 
pour le rôtir au dessus du feu. Au 17€ siècle, 
à l'époque Edo, la recette se peaufine pour 


L'anguille d'Imamura Shoei 
Nous ne résistons pas à l'occasion qui nous 
est donnée de rappeler aux cinéphiles que 
L'Anguille est le titre d'un chet-d'œuvre 
d'Imamura Shohei qui a obtenu pour ce film sa 
2e Palme d'Or à Cannes en 1997 (la première 
avait récompensé la Ballade de Narayama en 
1983). Le film raconte l'histoire d'un homme 
qui a tué sa femme surprise aux bras de son 
amant et qui, après avoir purgé sa peine, 
confie ses états d'âme à. une anguille. 
Derrière cette étrange trame se cache un film 
d'une grande profondeur (comme d'ailleurs 
tous les films d'Imamura) dont on peut lire une 
brillante analyse sur le site Cadrage.net (http:// 
www.cadrage.net/films/anguille.htm) signée 
Marc-Jean Filaire, professeur agrégé de Lettres 
modernes à Béziers. 


devenir celle que l'on connaît aujourd'hui : 
le kabayaki. Le nappage, à base de sauce 
soja et de mirin (saké doux utilisé en cui- 
sine), deviendra la fameuse sauce taré, dont 
chaque restaurant prétend posséder une re- 
cette unique. Dans les établissements les 
plus traditionnels, au Japon, cette sauce se 
fait en allongeant la sauce de la veille depuis 
parfois plus d’un siècle. Et si le restaurant 
brûle, c’est le pot de sauce qu'on devra sau- 
ver en priorité. Autre ingrédient inséparable 
de l’anguille grillée : le sanshé, ou poivre de 
Sishuan, une épice à mi-chemin entre le poi- 
vre et le citron. (voir Wasabi N°26) qu'on 
saupoudre au dernier moment. 


L'appétit des Japonais pour la chair fondante ms 
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AGRICULTURE 


www.kioko.fr 


Arivage de légumes BIO 
et oeuts BIO! 


Frais de ports gratuits 
à partir de 25€ d'achat. 


“offre valable uniquement pour la France métropolitaine. 


46, rue des petits-Champs 75002 Paris 
tel:01 42 613365 
mardi au samedi 10h-20h dimanche 11h-19h 


{ Ançut (QC 


Magasin 


tel:01 45 21 46 99 
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japonais sans anguille, c’est comme un 
Noël français sans foie gras. Inconcevable. 
Tout de même, quelle idée de 
poisson quand il fait aus: 
C'est vrai qu'en cas de canicule, tout Occi- 
dental normalement constitué se ruera plutôt 
au rayon gaspacho. Mais au Japon, on ne 
raisonne pas de la même manière. On es- 


time là 
3 !) de l'umagi ainsi que sa richesse en vita- 
mines A, E, BI et B2 n'ont pas leur pareil 
pour donner du punch pendant cette période 
éprouvante (35° à l'ombre est chose couran- 
te à Tokyo en juillet-août). Il existe même 
une journée de l'anguille, (doyo no ushi no 
hi), aux alentours du 20 juillet (le jour exact 


bas que les bonnes grais 


es (oméga 


change avec le calendrier lunaire). De là à 


prêter des propriétés aphrodisiaques à la 
bête il n'y avait qu'un pas. Les mauvaises 
langues diront que tout cela n’est que pure 
invention. Le boom estival de l’anguille re- 
monterait à un coup marketing ficelé par les 
poissonniers de l'époque Edo 

Quoi qu'il en soit, l'anguille façon nipponne 
est délicieuse toute l'année. Pour 


Votre maison à Kyoto* 
à partir de 420 euros la semaine 


Vivre le Japon vous propose un hébergement en maison individuelle traditionnelle 
pour découvrir Kyoto en toute liberté, de 420 euros à 1050 euros la semaine 
{ou à Tokyo) 


Vive Jap. 


01 42 61 60 83 
48, rue Sainte-Anne, 75002 Paris 
wwwvivrelejapon.net 


L'anguille grillée et caramélisée est également 
délicieuse en sushi ou en maki. 

Le tout nouveau Bar à sushi (55 boulevard 
des Batignolles, Paris 8e) en a fait l'une de 
ses spécialités et propose l'anguille en cornet 
(temaki), en rouleau (unagi no hosomaki) ou 
en sushi. Le chef de ce restaurant, Terutaka 
lzumi, un ancien de Hanawa, est un vrai spé- 
cialiste de l'unagi qu'il prépare de façon tradi- 
tionnelle à partir d’anguilles vivantes. 


A Nice, le chef Keïji Sakaguchi prépare lui 
aussi ses anguilles lui-même et en régale les 
clients de son Yuzu Sushi Bar (35 rue du 
Maréchal Joffre, T. 04 93 85 79 87) 


S 


SANBISHI 
Sauce de soja jap: 
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ceux qui aiment leur filet nature, il existe 
aussi une recette sans nappage, appelée 
shirayaki (shira signifie blanc). À noter : la 
façon d'ouvrir une anguille varie selon les 
régions. Dans l'ouest du Japon, on l'ouvre 
par le ventre, dans l'est dans le dos. A l’épo- 
que Edo, la méthode ventrale se heurtait à 
l'idéal samurai qui la réservait au seppuku, 
plus connu en Occident sous le nom de ha- 
rakiri. Pour éviter toute association avec 
cette pratique, les poissonniers se sont mis 
à ouvrir les anguilles par le dos. Autre va- 
riation régionale : dans l’ouest de l'archipel, 
l’anguille est plus petite et grillée avec sa 
tête. Sans doute pour que les amateurs puis- 
sent lui confesser leur amour les yeux dans 
les yeux. 


p Sardin 


dl 
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L'anguille étant un poisson 
difficile à préparer lorsqu'on 
n'est pas professionnel, nous 
vous proposons de décliner 
cette recette avec de la sardine. 
Préparez une sauce « taré » 
avec 3 volumes de sauce soja 
pour un volume de mirin (vous 


pouvez éventuellement 
remplacer le mirin par du sucre 
en poudre). Ecaillez les sardines 
avec l'ongle de votre pouce puis 
coupez les têtes. Ouvrez les 
poissons par le ventre et 
videz-les. Enfin, ôtez l'arête 
centrale à la main ou en vous 


aidant d'un couteau afin 
d'obtenir des filets. Faites 
revenir ces filets 1 minute côté 
peau puis 1 minute côté chair et 
au dernier moment, verser un 
peu de sauce taré. Laissez 
caraméliser légèrement et 
servez sur un bol de riz blanc. 
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YUZU, BIWA, UME.….. 


Empire des 


L' 


fruits 


LA CUISINE JAPONAISE AIME SES FRUITS. TANTÔT AMERS, PARFOIS TRÈS DOUX, 
ELLE LES DÉCLINE À TOUTES LES SAUCES. MARIÉ AU SHOYU, LE YUZU, FAIT 
MERVEILLE POUR LES MARINADES TANDIS QUE L'UMEBOSHI APPORTE UNE TOUCHE 
ACIDULÉE À TOUS LES BENTOS SERVIS SUR L'ARCHIPEL. ENFIN, LE BIWA, ENCORE 
PEU CONNU EN OCCIDENT, EST SANS DOUTE L'UN DES FRUITS LES PLUS SUBTILS 


FLEURY 


La cueillette de 
yuzu au Japon. 


IY 


uzu, kabosu, sudachi, biwa, ume… Vous avez 
sûrement déjà goûté un ou plusieurs de ces 
fruits. Parfois sans même le savoir. En bouillon 
dans un restaurant japonais, dans une pâtisse- 
rie signée Pierre Hermé ou encore dans le pot 
au feu de Kei Kobayashi, la nouvelle coquelu- 
che parisienne de la gastronomie franco-nip- 
ponne parisienne. 

Passionné d'agrumes de tous horizons, Michel 
Bachès, est le seul dans l'hexagone à cultiver. 
et ce depuis plus de trente ans, « ces trésors 
aux saveurs de l'Orient ». 

« Le yuzu est un arbre très populaire au Japon, 
présent dans l'archipel depuis plus de 1000 
ans », explique Michel Bachès. Cet hybride de 
mandarine sauvage et de citrus ichangesis est 
incontestablement le roi des fruits japonais et 
sans doute, également, celui qui fait le plus 


QU'ON PUISSE DÉGUSTER... 


parler de lui en Occident aujourd'hui. 
Si c'est en Chine et au Tibet que le yuzu est né, 
c'est au Japon et en Corée (sous le nom de 
yuba) qu'il est aujourd'hui le plus cultivé. In- 
troduit au pays du soleil levant par la dynastie 
Tang, il est très résistant pour un agrume et 
peut supporter des températures allant jusque 
-12° à l'âge adulte. 

Le goût de cet agrume associe le cédrat, le ci- 
tron, le pamplemousse et la mandarine. Sa cou- 
leur oscille du jaune au vert et sa taille est plutôt 


celle d'une grosse orange avec une peau très 
grumeleuse. Acidulé, il apporte une touche par- 
fumée dans toute la cuisine japonaise. Par 
exemple, on le retrouve dans la célèbre s 
ponzu pour les viandes et poissons, dans les gâ 
teaux ou encore en thé. Les Coréens en font une 
marmelade qu'il suffit, ensuite, de dissoudre 
dans de l'eau chaude pour obtenir une délicate 
infusion. Au Japon, on ne consomme pas la 
chair du yuzu, beaucoup trop acide, mais son 
zeste constitue un condiment extraordinaire- 
ment puissant. Il se décline aussi en liqueur et 
aromatise même certaines bières comme la fin- 
landaise Iki. Plus inattendu : son utilisation 


uce 


dans le domaine des produits de beauté connaît 
ces derniers temps un véritable boom. La très 
française maison Caron n'a pas hésité à donner 
le nom de Yuzu Man à sa dernière création es- 


pérant créer ainsi rien moins que «le mms 
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Un arbre à yuzu cultivé 
par Michel Bachès. 
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sm parfum d'un homme nouveau, en équilibre 


entre l'Orient et l'Occident ». 

C'est que son arôme dégage un parfum incom- 
parable. « Je suis Japonais alors le yuzu, je 
l'utilise partout comme à la maison », recon- 
naît Kei Kobayashi. Après avoir fait ses armes 
auprès d'Alain Ducasse, il vient d'ouvrir son 
restaurant le Kei dans le 1° arrondissement de 
Paris. Cet aventurier du goût ose tous les ma- 
riages : le pot-au-feu au yuzu, le foie-gras au 
yuzu. « Je suis en train de travailler sur un gâ- 
teau aux marrons et au yuzu. » Intégrer le yuzu 
dans le Mont-Blanc, un gâteau très tradition- 
nel, est un pari qu'il fallait oser... 

Dans son restaurant, Kei élabore une cuisine 
française mais fortement influencée par son 
« goût japonais » dont les fi sont partie in- 
tégrante. Le yuzu arrive largement en tête de 
ses ingrédients fétiches. « Cet agrume apporte 
une note poivrée, épicée aux plats. Mais s’il 
me plait tant c'est sans doute avant tout parce 
que c'est le parfum de mon pays... » sourit-il. 


Entre amertume et fraîcheur 

« Ce qui est bien avec les agrumes japonais 
c'est qu'ils sont simples d'utilisation et que, 
pour la plupart d'entre eux, on peut manger la 
peau, explique Antoine Heera, chef du Cha- 
marré Montmartre et du Moulin de la Galette à 
Paris. Ce grand chef d'origine créole ne prend 
même plus la peine d'indiquer sur la carte les 
agrumes qu'il emploie dans ses plats car, dit-il, 
« j'en mets tout le temps et partout. Je les ai 
intégrés sous de multiples formes. Dans les 
plats mais aussi en infusion, en décoction. Je 


fais mes currys verts avec la feuille. Cela 
donne un petit goût herbacé que j'aime beau- 
coup. Je parfume des bouillons. Avec les pul- 
pes, je fais des coulis. Je les utilise en condi- 
ments, mousselines, sorbets, macarons. » 
Une vraie histoire d'amour ! « Le yuzu c'est 
l'équilibre parfait entre le citron et la manda- 


Dans le yuzu, on ne 


mange ni la chair ni les 


pepins. 


Les Japonaises utilisent aussi le yuzu 


en savon ou en lait corporel 


rine, la balance entre l'amertume et la frai- 
cheur. Quant à la liqueur de yuzu on peut la 
comparer à certains vins allemands au goût 
floral et légèrement acide. » 

A l'image de sa cuisine, les agrumes utilisés 
par Antoine Heera « invitent au voyage. J'ai eu 
l'occasion d'aller trois fois au Japon, le berceau 
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Bénédicte et Michel 


Bachès. 


de ces agrumes d'exception ( j'utilise le 


mais également d'autres agrumes japonais 
comme le sudachi, le kabosu et l'hanamatsu, 
entre autres) et j'ai été frappé par la finesse de 
la cuisine, Depuis, je recrute beaucoup de Ja- 
ponais (6 au Chamarré Montmartre dont le 
second et 4 au Moulin). Je trouve qu'au Japon, 
ils ont un sens inné de l'équilibre entre frai- 
cheur, goûts et couleurs. » 


Yuzu du diable et yuzu-fleur 

Dans les jardins de Michel et Bénédicte 
chès, ces passionnés cultivent des agrumes de 
toutes les origines depuis trente ans. Leurs 
premiers yuzus ? Ils les ont rapporté du 
on. Tout comme le sudachi, ce citron très 
vert qui s'utilise surtout avec le poisson et les 
crustacés ou le kabosu très populaire sur l'île 


de Kyushu essentiellement utilisé en vinaigre 
ou marmelade. 

Outre le yuzu classique, les Bachès cultivent 
deux variétés moins connues : le Oni yuzu ou 
yuzu du diable qui a une pulpe juteuse et pos- 
sède une légère amertume proche du pomelo, 
précise Michel Bachès. Et le Hana yuzu, le 
yuzu-fleur, un tout petit fruit proche du su- 
dachi dont les fleurs sont utilisées pour mar- 
quer la saison dans les plats. 

La forte teneur en vitamine C du yuzu en fait 
également un aliment médicinal très apprécié 
l'hiver. Sous forme de sirop et dilué dans l'eau 
chaude, il soigne les rhumes et autres maux de 


gorge. Sous forme d'huile essentielle, le yuzu 
purifie la peau. Les Japonaises l'utilisent sous 
forme de savon et de lait corporel. La tradition 
populaire leur suggère de prendre un bain de 
yuzu en plongeant les fruits directement dans 
l'eau chaude au moment du solstice d'hiver. 
Afin de bénéficier de la vigueur du fruit. 
Aujourd'hui encore et à travers tout le Japon, 
des ryokans proposent couramment un bain au 
yuzu. Situé tout près de Kyoto, le plus célèbre 
d’entre eux porte même le nom du fruit : 
Yuzuyaryokan. 


Délicat biwa 

Ce fruit porte le même nom qu'un instrument 
de musique japonais très ancien. Le biwa a sou- 
vent été mentionné dans la littérature chinoise 
ancienne comme par exemple dans les poèmes 
de Li Baï. I] faut dire que ce fruit est tout un art. 
A l'image de sa culture fine et délicate. 

Le biwa est une sorte de nèfle. Sous ses allures 
d'abricot, sa forme est plutôt ronde mais peut 
parfois prendre l'apparence d'une petite poire. 
Sa saveur se définit entre la pêche, le citron et 
la mangue. Il pousse généralement sur l'île de 
Kyushu, au sud de l'archipel. 

Avant de devenir fruit, le biwa est une fleur. 
Son doux parfum se répand jusqu'aux premiers 


La forme du biwa, 
l'instrument, rappelle 
celle du fruit. 


jours du printemps. Afin de le protéger et de mms 


E www.wasab 


Le biwa est une 
sorte de néfle. 


rm 


m lui permettre 


HASRGRUMES 


EE 


atteindre, à son rythme, la ma- 
turité nécessaire, chaque fruit est enveloppé 
sur l'arbre individuellement. Ainsi il se gorge 
de plus de jus. 

Originaire de la Chine du Sud-Est, le biwa a 
été introduit au Japon il y a plus de 1000 ans. 
Tout juste cueilli de l'arbre, on peut le dégus- 
ter. Il doit être pelé, puis il suffit de mordre 
dedans : un vrai délice. Mais attention aux 
cinq noyaux tendres qu'il contient, ils pour- 
raient vous laisser un goût amer. 


“La saisonnalité du biwa en fait un mets 
d'exception et de convoitise.” 


L'umeboshl posséde de 
nombreuses vertus elon la 
médecine chinoise. 


La saisonnalité du biwa en fait un mets d'ex 


ception et de convoitise. Lorsque l'heure du 
biwa sonne dans les rayons d'Isetan, luxueux 
grand magasin du quartier d'affaires de Shin- 
juku à Tokyo, le moment est sacré. L'écrin n'est 
pas celui d'un bijou mais bien celui du petit 
fruit à la peau de pêche. Rien n'est trop beau 
pour lui. Pas même la note, Pourtant salée 
Comptez 450 yens les six petits fruits. Mais le 
miel de ce fruit vous promet l'exception. 


Ume 

La prune japonaise ou ume est le fruit d'un 
arbre appelé l'abricotier du Japon qui est un peu 
intermédiaire entre le prunier et l'abricotier oc- 
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cidental. Il était - et est toujours - beaucoup re- 
présenté dans les arts chinois. Au Japon, sa 
beauté délicate est surtout appréciée au moment 
de sa floraison qui précède de deux mois celle 
des cerisiers et fait, elle aussi l'objet de sorties 
en famille pour observer l'éclosion des 
petites fleurs (le ohanami, littéralement : regar- 
der les fleurs) et méditer sur l'impermanence de 
toute chose et notamment de la beauté. 


jolies 


La prune japonaise est acide et très peu sucrée. 
Elle sert à la fabrication des umeboshi ces fa- 
meuses « prunes salées » que l'on commence à 
trouver en Europe. Les Japonais en mettent un 
peu partout et notamment dans les onigiri, ces 
boule de riz entourées d'une algue nori que 
l'on avale pour calmer une petite fringale. Au 
Japon, l'extrait d'ume est un arôme standard 
pour les sirops ou les bonbons. On la trouve 
aussi dans le vinaigre. Mais ce qui fait la répu- 
tation de l'ume reste la liqueur que l'on obtient 
en laissant mariner ce fruit dans le saké (voir 


notre reportage dans Wasabi n°xxx). Le « 


umeshu », la liqueur de ume, est extrêmement 
populaire dans les restaurants traditionnels ja- 


ponais. G 
ou du soda. 
Dans la médecine traditionnelle chinoise la 


éralement servie avec des glaçons 


prune japonaise est employée pour lutter contre 
les parasites et les ulcères. Elle serait également 
bénéfique pour le système digestif et le cœur. 


p Où trouver 
du yuzu en 
France 
1 Chez Michel Bachès, 
Mas Bachès. 

Tél. 04 68 96 42 91 
Agrumes, comment les 
choisir et les cultiver 
facilement ? Michel et 
Bénédicte Bachès, 
Editions Ulmer. 


BE sous forme de jus 
ou de sauces sur les 
sites : 
www.satsuki.fr, 
www.kioko.fr, 
www.nishikidori- 
market.com 


SHU : LES FRUITS EN LIQUEURS 

Au Japon, on aime boire des alcools de fruits 
à partir de prunes, de yuzu, de 
biwa ou encore d'abricots macérées dans de 
l'alcool de riz, pomme de terre et autres céréa- 
les, le Shochu. Ces boissons, notamment celle 
à base d'alcool de prunes, le « umeshu » est 
très populaire dans tout l'archipel. 11 se boit 
sec, avec des glaçons ou avec du soda. 

Il est de moins en moins rare de pouvoir dé- 


guster du yuzushu dans les restaurants japo- 
nais en France comme au Yuzu sushi bar de 
Nice qui a carrément pris le nom de l’agrume 
et propose, en apéritif, une sorte de « Kir » au 
yuzu associé à un vin blanc moelleux. Le 
umeshu est également disponible dans des épi- 
ceries asiatiques de la capitale. 

Satomi Honda habite le quartier de Ueno, au Nord- 
Est de Tokyo. Comme beaucoup de japonaises, elle 
prépare elle-même ses alcools de fruits. Elle a bien 
voulu nous dévoiler sa recette maison du umeshu. 


INGRÉDIENTS. 
“1 kg de Aoume 
(Ume bleu, sorte de prunes japonaises) 
1700 g de sucre cristallisé 


11,8 litre de 


Shôchû (40°) 


1 Un bocal stérilisé 


# Lavez les prunes soigneusement avec de 
l'eau et les laisser tremper deux heures pour 


ôter l'amertume. 
LE 

tiges avec un pique en 
2 Dans un bocal stérili 


suyez les avec un 


torchon et enlever ses 
bois. 
sé, mettre les prunes et 


le sucre tour a tour. Versez le Shôchü. 


Gardez le tout dans un 


endroit sombre et frais. 


Idéalement une cave. De temps en temps, n'hé- 


mprègnent bien du 


sitez pas à remuer le bocal pour que les prunes 


sucre. Au bout de six 


mois, le parfum est léger. Après une année, le 


goût sera plus corsé. Plus vous attendrez, plus 
votre umeshu parviendra à maturité. C] 


C'EST MA 


SUCRÉE À MOI! 


Länouvelle sauce soja sucrée Kikkoman est fabrig 
partir de sauce soja naturellëment fermentée et d'au 
ingrédients de qualité dûment sélectionnés. Elle accompagne 
arellement le riz qu'elle vient mapper. La sauce s 
assaisonne aussi agréablement les salades, où e 
e parfaitement au vinaigre et à l'huile d'olive. 


www.kikkoman.fr 


KIKKOMAN 


nté, pratiquez une activité physique régulière, www.mangerbouger.fr 
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SHU : LES FRUITS EN LIQUEURS 

Au Japon, on aime boire des alcools de fruits 
confectionnés à partir de prunes, de yuzu, de 
biwa ou encore d'abricots macérées dans de 
l'alcool de riz, pomme de terre et autres céréa- 
les, le Shochu. Ces boissons, notamment celle 
à base d'alcool de prunes, le « umeshu » est 
très populaire dans tout l'archipel. Il se boit 
sec, avec des glaçons ou avec du soda, 

Il est de moins en moins rare de pouvoir dé- 
guster du yuzushu dans les restaurants japo- 
nais en France comme au Yuzu sushi bar de 
Nice qui a carrément pris le nom de l'agrume 
et propose, en apéritif, une sorte de « Kir » au 
yuzu associé à un vin blanc moelleux. Le 
umeshu est également disponible dans des épi- 
ceries asiatiques de la capitale. 

Satomi Honda habite le quartier de Ueno, au Nord- 
Est de Tokyo. Comme beaucoup de japonaises, elle 
prépare elle-même ses alcools de fruits. Elle a bien 
voulu nous dévoiler sa recette maison du umeshu. 


INGRÉDIENTS. 
1 kg de Aoume 
(Ume bleu, sorte de prunes japonaises) 
1700 g de sucre cristallisé 
11,8 litre de Shôchà (40°) 
# Un bocal stérilisé 


# Lavez les prunes soigneusement avec de 
l'eau et les laisser tremper deux heures pour 
ôter l'amertume. 

s Essuyez les avec un torchon et enlever ses 
tiges avec un pique en bois. 

4 Dans un bocal stérilisé, mettre les prunes et 
le sucre tour a tour. Versez le Shôchü. 

Gardez le tout dans un endroit sombre et frais. 
Idéalement une cave. De temps en temps, n'hé- 
sitez pas à remuer le bocal pour que les prunes 
imprègnent bien du sucre. Au bout de six 
mois, le parfum est léger. Après une année, le 
goût sera plus corsé. Plus vous attendrez, plus 
votre umeshu parviendra à maturité, B 


Pour votre santé. pratiqu 
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SUCRÉE À MOI! 


Lnouvelle sauce soja sucrée Kikkoman est fabriquée à 

partir de sauce soja naturellément fermentée et d'autres 
ngrédients de qualité dûment sélectionnés. Elle accompagne 
naturellement le riz qu'elle vient napper. La sauce soja 
sucrée assalsonne aussi agréablement les salades, où elle se 
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ment au vinaigre et à l'huile d'olive. 
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Even oasa 

a vus otasoros 1 


© 7° arrondissement 


EAIDA 014306 14 

E ARIDO o147ss 7440 

208 ba, ru 0e renate 

1 MAISON DU SUSHI CPOPE 
ovasst 242 
otarosarss 

121,0 e runs 

Evuau otaros am 

33 ru 6e Botocnases 

© 8° arrondissement 

HASIAN 015820 11 0 

30, sara Gorges V 

ALEBAR À SUSHI (NOUVEAU) on «522 4333 

59 06 an tags 

IE CHAUIN (THÉ JAPONAIS) CÉPTE 

24 ru Pasquist 

HANAWA o136e2 7070 

26 ru Bayaré 

A HYOTAN na22n 

3,r0 dar 

IE TAISHO KEN LAMEN Dtaset ons 

27, ru au Cote 

2 JPANGUE ota363 7700 

96 ru La Bob 


Paris (es Tokyo 
Spécialité d'anguilles grillées, 
une tradition japonaise 
272, tue Saint-Honoré 75001 Paris 


01 42 86 03 42 


Spécialité de ramen 
et de gyoza 


28, Rue Sainte-Anne, 
Paris 1°7 


Tél. : 01 49 26 09 82 


Exavo otas 222100 
ru Capoyron 

E'KINUGAWA ota3630807 
A. Sant Prippe au Route 

Lavomzu o145610807 
ru 51 rmappe au roue 

2 KOHOHANA o145621968 
À is ru nn Mer 

LNEW KVOTO 01 ss 040700 
6, orveto 

2 KYOTO ST LAZARE oassss1s 
3.10 ce Fey 

2 MATSURI 01 436220 14 
24108 Mare 

ENaKA otazm 0504 
40,10 de rot 

2 OKAME ota220%08 
233, Pan au y. Sin Honard 

L PLANET SUSHI 0133500308 
37,0 Maeertes 

2 susHI sAPO ot 44000061 
53,100 de eme 

2 vaKI KOCHI CPPEL 
3 run La botte 

L YaMAICHI otas87 1004 
Dr 68 Fay 

© 9° arrondissement 

2 CAFÉ PEMINSULE otar7ossos 
13 0 0 9. Montre 

1 FUJI SUSHI BAR Das ra 3683 
5 0 douter 


96 rue La Boëtie 75008 PARIS 
O1 45 63 77 00 
Udon-suki, Shabu-Shabu, 
Suki-yaki et Sushi 
Fermé samedi midi et dimanche 


L. 


2FU van otaz mn 5425 
ZHOTARU où a 78 874 
7 os 164348 
35 re Larmes 

2 KDavA otasauizus 
150 Late 

aux Où a 25 02 0 
36 8 cher 

2 KuSHI vax O1 40 7009 24 
2 MATSUSAKA O8 a 00 4 ua 
16, ru Mortjon 

2 MOMOKA Où 016 1009 
5 0 Jn-Baptte pate 

2 SAKURAYA où 770 sa ai 
3,8 Grange-Batlère 

2 susui Bougou O1 an 78 m4 20 
32 ru Maubeuge 

2 sus vaK OETUE 
? rs Bu 

AToKxI os 23 1300 
108 a Bout rouge 

ATONEGAWA CETTE 
run Godot de Mauro 

2 YAMAMURA Où an 00 0 18 
2,0 Berg 

© 10° arrondissement 

1 ESPACE JAPON oaroo 7747 

V2 rue de Nancy 


ENFIN UNE AUTHENTIQUE SUSHIYA 
JAPONAISE AUX BATIGNOLLLES ! 


55 bd des Batignolles, Paris 8® 


Tel : 01 45 22 43 55 


M www.wasabi.fr M Jl 


En CARNET D'ADRESSES 


LNISHIKURA ov4022008  EISHIKAWA sie 
12, ne qu Faunour Poor 4300 Aer 
2 oisi susHt otwsute UV CPOLE 
38 ru Louis Banc 7 m8 Vérone 
» PLoUM ot&oons  HJAPONIKA otasaseses 
20 re Art avenue de Croby 
2 sUSHI SAKE üi4os8376 | E MAXI SUSHI TOKYO ose sua 
247, tu du og St Marin 4, ru de ic 
2 TOKIOYAKI otas07670t 8 MATSUYAMA CPE 
231 a du Fog 8 arm 1-13 nd August Barqu 
2 VILLA Fu OVaüs42068  E SAMOURAI masaeses 
210 na Laryete 42, avenue de 1 Par y 
Ewako ütasoro ss E TOKYO OSAKA CPPEr 
208 ba, rue Late 207, menus ce Cho 
LYAMADA otésoorss  ETORIICHI casses 
188, tue du og 8 Martin 4208 Loue ets 
& 11° arrondissement © 14° arrondissement 
A GENTRE FRANCO JAPONAIS  oi4sæuose  N'ATSUMI CPELE 
2 pausage turques 2808 de a 
2 KAMPEL otasasi70s 1 GINZA CP PTE 
103 taire 30 ru Daguerre 
ExImoNo Dlanzsaans D HASHIMOTO 0145437056 
129,1 Bt Maur 45, ru Dot 
2xINNosUzU Dtasosios2  HHOSHI otaszre21 
19,1 do a Roque ue de 1 Ga 
2 KYoBASHI Dis3367334 A KIMURA ossi 
07 tue St Maur 38,10 Permet 
2 Momiui Ovaso6 1472 E PAN SUSHI O1 ao 44 coa7 
200 Dai 7, à ane 
E NAKAGAWA OV4700%2%0 A SUSHITORA otasazro7e 
5 Sachubert 13, ru Dot 
2 NAOKI Ot4sS7e808 à SUSHI GOZEN ovaoar soi 
5 8 Gutiume Berrand 20 rue Dotamere 
2 PLANET SUSHI 530003  H TOMBO OPEDE 
24 ru Mar Lana 4, ruse Pare 
E SAKURA otésss7an  ETORICHO 4212007 
ue de Roque 47, ru 6 Montparnasse 
EYAMATO CRETE 
1 SNG FRANCE (ÉCOLE) O1 43363808 Va ba où Moniparanse 
7 04 mena Lena 
2 suxivani ovanzsoune 
12,6 de 1 og © 15° arrondissement 
2 SUKI VILLAGE O3 250270 ARITO MONTPARNASSE CPETC 
9 ru de Charonne 20, ru de me 
2 TOYAMA Dtasseisit  HBENKAY OPÉHE 
100 6 de Garonne 61 quai ce Grue 
2 YakiDai 0140216233 CULTURE JAPON (BOUTIQUE) 01 45 790200 
43, de a og A0 be qua ray 
2 EURO-MART (ÉPICERIE) marrer 
17 san Er 2 
© 12° arrondissement LH MART (ÉPICERIE) ovasrs ar 
1 GiwzA DV4346 6106 7 8 run ait 
1, tu Corneau 2 JAPAN SUSHI EXPRESS. ots67 001 
LHAYASHI OV4S4S 0078 143,0 deg 
20 cours de Vcconas 2 Jucoya masmesss 
2 ZAKAYA OVAG28 0808 83, run es Enmprenaurs 
20 su de Lyon 2 KAISEKI SUSHI où s4 4860 
2 kocHIvAKI DVAS41 SG 7, ru Are Laebre 
5e rar L'KANAE (supérette) os626 7700 
2 MIKACHI DI4S40% 31 118 Leconte 
82 cour Ven 2 KITO KITO (NOUVEAU) maso 
2 ROBATA O14307 6870 45 me Matrurn Régnier 
6, ru aude Docs L'K-MART (ÉPICERIE) oassrsess 
» SAMOURAI DV4307 920 24 ru Lcmue 
12, 1e Elo Castor 2 kOkUMI CELL 
2 SUSHIVILLA DV4346608 121,8 ce Vaugad 
216,10 du Faubourg St Amine 2 kovuxI masser 
ins Gta 731913 20,8 Gramme 
310 a de haranton 2 KUNCHAPAI CPL 
7] DYASaSe2 1e 168 re Gaimt-Cranes 
134 a Daumesnit 2 LÉGENDE DU JAPON sun 
2 MAISON DE LA CULTURE 
© 13° arrondissement DU JAPON ous7s00 
1 BIG STORE (ÉPICERIE) OLA 242888 07 De qua Bran 
1 eue any 2 MATCHAN CPE 


8,08 du étre 


L HANA-YAÉPICERIE) otasarraes 
E MIPPON SUSHI CPP 
2 Lee 
Enomva otaoasor sr 
Gros Gmeay 

o1as7amou 
2 0SAKA VOUILLE oasis 
40,0 ce vouté 
2 SANMARU sushi 0145752000 
2600 pra 
L'TAGAWA ovas7s0s21 
3700, fonte 
Lan CPLTE 
4,08 où Docteur Frog 
2 TOKYO susHi O1 4571 0806 
28,10 Lacan 
EYAMATO ota 0580 
88 1e 0e Enr 
D'YANASE ov4z 00720 
73.10 Vsco Ge Gama 
EWasAgt où 450 38 14 
29 ue 1 rois nent 
© 16° arrondissement 
L'AKASAKA otazsu 7706 
2,08 con 
1 COMME DES POISSONS o14520 7037 
2400 où la Tour 
2 Go susmi o14528700 
32 Mot 
1 HISADA (FROMAGERIE) O1 42083450 
17 8 Le Mao 
Eouan ares 
4 re 68 a Pompe 
EKuRA ot 4920 1852 
36100 0e Batman 
2 MATSURI ota2008s 
2.10 00 Pass 
2 MATSURI ov4727 0090 

21 venus Vo Haye 

EMIYAGAWA CPETE 
1 Ds a de Vestes 
2okvoro o14651 2084 
10,100 net 
LOSAKA 0145250029 
1 0 Jouet 
sou ot4000 2500 
20 des notant Us 
1 SUSHI GOURMET 0145270002 
1 run de 'hssompton 
2 SUSHI WEST 1 4308 3000 


Spécialité : poissons de la Méditerranée 
35 rue Maréchal Joffre, Nice 06000 


04 93 85 79 87 


Ouvert du mar. au sam. 
www.yuzu-sushi.com 


Restaurant Barbecue coréen Japonais 
37 avenue Corentin Carlou, 75019 Pañs 


01 40 34 42 92 


Ouvert tous les jours 
De 11h45 à 14h30 et 18h30 à 23h00 


2 TAMPOPO oarar rase 
86, ru Lauiston 

E vusHi 16 ot 4704 3320 
708 où Langcramp 

© 17e arrondissement 

L'AYAME où 4227 ua 00 
10,0 hannaquin 

A CHEZ YI (SALON DE THÉ) ana ar «om 
27 tu0 Bayer 

L'sumo où 47 case 27 
47/5, de Aeac 

2 Kanno OPEL 
ru Sas Lotoy 

E'KIFUNE osrnan 
44, run San ernand 

E MAKO O1 440900 
192 Me Manon 

2 MIYAKO SUSHI CFTC 
103, ru Lagenre 

ENAGANO où anne 005 
17,10 de Toequtie 

2 NAKAMURA où 4098 0072 
25,0 roy 

ENAOKO 01 4008 on 
1, Bet 

2 sHNano O4 720070 
9. Beer 

2 SHOGUN susI CETTE 


82& 
Epicerie japonaise 
en ligne 


Fe 


tsuki.fr 
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PUBLICITE : 01 42 08 50 47 


2 SOLEIL LEVANT oassso7s  E PRÊT ÀCUIRE oies EYON sas 

70 de Requis 7 8 de its 7m te ago 

2 SOLEIL LEVANT oasria  ESUSHIYA oaceesse 

An room va rase © AUBAGNE 

L sUSHI BA CCE 2 MOST OF SUSHI uesnst BENTO YOSHIYA 

206 des Dares © or nés IS S 

2 SUSHI NAMI oi&zrta2 © 20° arrondissement x see 

3 Lauger sat ussnz © 

2 SuSHI WaDA gi 440979 19 36 nn de Estate 2 E00 sushi CEPTE 

1,um de de Tomghe 1 SAPPORO oasrassro  Héneme Livralson au bureau le midi 

1 SUSHI WEST Gt42 275000 152 bû de Crarome 2 FUJI CANNES COETE {voir zones sur le she) 

um duo Ana 1 SuSHI BAR oear2e 

2 SuSHI vakITORI o4n 068708 1350 de Burt Lo'susHt CEPEE) 

18, rue Logandre LTAKIGHI o147970306  |1Rrue ce Bague ou à emporter 

A THÉ DE VI ON4STA1GNS 7,0 au Cher 2 SUSHIKAN 0483 390613 ouvert du lundi au vendredi 

27 ebajen S rue roma 

ins 04570830 ETOKYOCANEES ous 21 

518 Baja © Boulogne-Billancourt 106 or ay 

2 YAMATO üasecrse ESA oaos ss 

16,08 ds Batna 30 a. Eco ant © cassis 

2 ZENZAN oissscors  ESHKI oarersz | EUNVERSAL SUSHI ouaos ar 

Pre 88e Gant Ne gete 

© Lovahois-Porret © CLERMONT FERRAND 

© 18° arrondissement 2 sus LAND oaoorse  EMAKO ci7sœm1s © MONACO 

2 ASUKA 0142300 60 me Laune ere 63e Pot 2 caPosusHI sraessese 

4,0 Marct ©  HsmTooKA GTS 318848 G impasse de frtane 

LEMSHI ous 14 © Issy-les-Moulinoaux 13 Re ait Dome 2 FUJI MONACO 0377.05 40 

670 ant 2 SUSHI KEN où 28420 15 RE SUSHI CAFÉ 6473313545 à impasse Madame 

#Fuau OA 28 VU V2 Emme amer 21 0 de Votre 0473360071 à MAYA BAY SUSHI BAR 

12 ru Lama 24m Prncmne ace cosrr.or ae 

2 GuILO GuLO oæs2% © Noullly-sur-Soine © HveREs 2 my susH 077.07 7067 07 

2 Garou » MaTSURI onasssos  HYOKOSÔ Oé94234177 2 du onmgus 

Jun Kou ko 142 8030 1 eme Crarm  gaute 10 8 au ait Far 

des Marty ——— © MONTPELLIER 

2 kENKO otaso6 ar 2 © MARSEILLE 2 LE SUSHI BAR 040077 0606 

14 us Orne D novice REC 491 337387 20 ru Bear Déco 

2 KINTARO oser 2200 Pa Patent  OBENTO YOSHIYA où ar 40.7 40 

106 be. Rochechouat SUD 2 KIM DO JO4®1 340008 311 cnemin de a rail au Marre 

2 mivazAKI 4220 nec csreuau Le Lez 

2 nuage © acEu ELA VILA muni ESakuRA oerraust 

A MANEXI NEKO (ASSOGHATION) oraswusem  LOSAKA mwen 25m samon Craman 

1 be ne Gare 32,00 uen 2 SHABU SHABU O4 541500 1 SUSHI BOAT oûur 120087 

2 NAOKO SAS — somme mr 12 ru 6 run 

ru do boss © AIX EN PROVENCE 2 Sushi MOTO ornæn 

1 sakana üAS2n0 5 H GEISHA SUSHI EXPERIENCE  ou42200000 Sonde © MCE 

Ab de Gien 53 Gars Mie 2 SUSHI STREET CAFÉ ou 541700 1 AMADA oos6e008 

2 Sushi AKASHI ünano0ses  HKYOSUSHI(A EMPORTER) 00012000 bee Dome 17, ana  scaire 

50 rot 3000 Bern 2su ous s2227  HAUNNICE ous as ar 7 

2 Tokyo ot ssti2 NN EXPRESS Où 4226 1474 28, om (ses Late) 7m treco 

40e cuire 1 an de Dial 47 6040 X HOME SUSHI & SASHIMI omsssra 
2 MiXKI SUSHI 84228 705 2 monter cat à, de rt 

ER A ZEN PRADO cusis3000  H'HOTPOT PET EE 

© 19° arrondissement 2 SuUSHKA oz sn emmenés Grue d'Aace Lorane 

2 MATSUBA ütaosauzue 2 del couene E KAMOGAWA oo rs 

7 art roi L YAMATO ox so © MARTIGUE 1er ea ur 

2 MINOWA CONCEPT Gao 21 ave ges 2 su susai DORE EMA YUCCA ENT ET 

A1, el te 2 YAMASUSHI CPEPPRE TE 268 de Burn 

L NAKAGAWA o&om4z  omedme E my sushi CDI 

9 ne Lun 18, Gays 


KYoTo 


+, Famille d'acceuil au Japon ! 


Découvrez le Japon en logeant 
dans une famille d'acceuil ! 


7 nuits en 1/2 pension pour 


OSAKA 0! 


£ 5 370€ ; Êr ne 


+ Khies Agence de voyage spécialisée dans le Jap: Fons pr 
D Moyages à la Carte æ 01 42 96 91 20 k É s'exprimer 


VOYAGES 48, rue Sainte-Anne 75002 PARIS ( ATTN | Au fond de la cour } En 


À LA GARTE Métro : Pyramides, Quatre Septembre, ip:/www.voyages-aiacarte fr LR LEE 


CRE www.nishikidori-market.com 


M Owww.wasabi.fr M 33 


EE CARNET D'ADRESSES 


2 osusHt cimææs © LA BAULE 
30 nue an éseon 2 LE CAFE BOUILLU œwnu 
£ Saison osent 22p a mairartacer 
178 una  — « 
L YUZU SUSHI BAR (NOUVEAU) os20s797 © LA ROCHELLE US | 
28 March dote 2 FLYAMA saunes 
D LEZEN otssnan  23quu Gt B ; a 
cs Suus OUTIQUE 
© HANTES 
oral HNOWSUE uaAliry products 
Lwasagrs cs snzronm seb ner Oualry p 
2 pee Gemencsau 2 raÏ sHoGuN ea acer 
à qu Pr rue È = 
© PERPIGNAN 11000 œawuot www.sushiboutique.fr 
OMEDETO GG 512020 tenu cu mao 
2, onu Génial Lacie 

——— © QUIMPER 
© RAMATUELLE 1 ABALONE SUSHI COCO umsse ©MEr 
2 NIKKI BEACH COCO 6 00 Marennes 2 OSAKA METZ es 7 2608 0 
LE a McoMANEISU (478 201 91 52 bu re Dupond des Loges 
<<< | RENNES 118 Late 
© TiLoUSE fn “20031200 4 MATSURI wmzrme © MULHOUSE 
1 L'ASSIETTE JAPON GG 001 2.r00enai 7 nn 6e Fromage (1) 2 TOKYO MULHOUSE sms 
280 opère amour de 5 Gemain 2 MATSURI Ds7247a0 102 na cb 
E'HINODE sersis2e  LMIZUNA cœur 1808 (jones Latpene 0) 
17,0 GA Se gent one ec 
E JAPAN weimeses  L SAKURA œwmie london nMATSURI sus aidé, 
ue 00 rEchare 3 ant Los ape 
E JAPoYAN 001 130000  E'SIMPLY SUSHI 0200 78 1838 Canne Commerce Par ins cite 
Ar due 20 ue Simon a'hceon ee 
ESHUN CG 0 pe eman 
33,0 char © SAINT-BRIEUC A SOLE LEVANT Mean 
1 SUSHI KAN est 11267  L NIGUI SUSHI coca in arba sas 
24 ae rurss pe a Guecin 1 suswpo Dém22703s 100 de aux 
2 susHt oHsHt DOS —_——— sonne oo 2 MKADO 08 621 7 20 
13 De Lace Loan © SAINT-MALO 2 sus KG Demos 11 qu rcouim 
E susHIvA COELORELTTT œouss ee tout as 
pce roy 3 ne Apnse That 1 susMI & SUSMIS O8 072424 à 8 don De Lune 
2 SUSHI VAN G9G1120060  L'TAMPOPO e2 0040078 (an pue où era 
2,0 St Luis 3 pacs où rames Frs PO om 

1 qu Roman ot 2 LE comproIR 03290800 8 
© SOLLIES-VILLE © SOTTEVILLE-LES-ROUEN A CHEZ TERRA RTS mon 
2 80 susut voaoiaoass  EWASABI œnaue (neo 
mor 4 ce 6H de | NORD 
—————————— © SAINTEMENNE 

OUEST cs 2xvor0 wrmnx © ULLE 
Rs 0670532022 à ju ce Mary de 2 s0moN 0528 64 40 
© BIARRITZ 22m au8 ma 1989 A - ce 
1 LE SUSHI LAND COEPE 
9 a du in Ro Victor EST 
© BORDEAUX © ANNECY : n Lu" n 
CAFE avons sw 1050 «ssns | Machine à sushis "SUKETTO 
22,0 8 mon 20 Lou von 
A LE KIMONO ——————— Tout le savoir-faire des maîtres-sushis dans un coffre 
22 0 Fardanc Prat © CHAMBERY compact : un concentré de technologie pour un riz 
1 LE SHOGUN csmoste  LYAMAMO oumersr toujours à bonne température. 
a cou ue 87,05 ous 


1 MOSHI MOSHI CETTE) EE —————_———— 
pce arrange © DuoN 
—_—_—————— —— HSUSMIBAR G580 005% 
© BREST 708 Mit 
E HinoKI COTE QE % 
6 ua a On Mass 
CÉR e re ouresais7s 
@ caen 
cosy sushi œsrmnos Gé re 540501 
5 ru au ugueux 


E mivako ensure oran 
13, Mel WWW.SUZUMO.C0 jp 
Ses -Y7. SUZUMO 
© CHALLANS Faites confiance en l'expertise du numéro un mondial 
L OBJECTIF ZEN msn oreerasst das fbvicanse de machies à SN 
A1 lacs Ana Brian 
Showroom : Société Santop - 4, rue Chabanais 75002 PARIS 
© CHARTRES Tél : 01.42.96.90.64 - Fax : 01.47.84.02.75 - Courriel : santop@free.fr 
E shocun carre 


8, ru De Mcrl Gbert 
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NOSINOUVEAUX MEN 


\ 
LA # 
NN à, 

+: 
TNT 
oi 


NE. 
27, Boulevard des Italiens, 75002 Paris 
Tél : OI 40 O7 11 81 

Ouvert de 12h00 à 00h00 


Dégustez nos sushis, yakitori et nouilles japonaises jusqu’à minuit ! 


100% RIZ BIO 


DANS LES RESTAURANTS MATSURI, LE RIZ EST 
j À 100% DE L'AGRICULTURE BIOLOGIQUE 
PAR RESPECT DE LA TERRE ET DE VOTRE 


Le - 
RE matsuri 


